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هأء كزأذة معادددئة أنه أدددة متزحلأ به 2916 ذنا مازلة مقطجثْ ذوأوةج ص هجا: أ خكزئم تأتدسدب 
فضادى ذناقة مغارييه دنحى لديدة دلحباحجو وزتة بسدحيله مد 6 دواوز صعاز و الخزي باتنيشييزر 
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مجلة الجمال الغربى 0 12 
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المقادير و الطريقة : موضوع الاخت “سه خير' 
كتحتاحو ضلعة طبعا متسولة مزيان ذدنتها بالمل<ة وعصير 
نص حامضة : فلحتها بالموس باش تذخل معها التشرميلة مزيان مهاو 
5 لامش شيلم : قسبور ومعدنوس + 4 فصوص ثوم محكوكين 
٠‏ وفص ثوم واحد قطعتو بالطول وخشيتو فالبلايص المفلوحين ديال الضلعة 
يه + الكامون + التحميرة + الخرقوم +القرفة+ السكنجبير 
ملعقة ك السمن + شوية الزيت البلدية + شوية الزعتر محكوك فاليد 
ملحة + شوية اللبابة الحامض + م.ص معجون طماطم 1 
شرملت الضليعة مزيان بهاذ المكونات وخليتها تذخل فيها التشرميلة 
ساعتين .. من بعد قطعت البصلة ودرتها فالطنجرة تشحر مع التوابل 
وضفت علبها الضلعة تقلات شوية من بعد مرقتها وذليتها تطبب على 
خااطرها .. ملى طابت الضلعة هزيتها من المرقة درنها فالطاوة ذهنتها 
بالزبدة او السمن الى بغيتو وذخلتها الفران تحمر .. من بعد زوقتها 
وطبعا كل واحد حسب ذوقو .. صافى وقدمتها بالصحة و الراحة .. 
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*لمسة خير 


محلة الحمال المغربي 7 العدد العاشر - تصميم : /11©1©! 


يقفا : مع 9النلقة 
يبلا جه سباة لادب حطيياك يان بسسمسس ص - 


اإعداد ١‏ نسمة الجمل . 


غادي نحتاجو : 

اولا جنواز اللي كنستعملو للرولي انا درت 4بيضات كالعادة فصلت البياض على الصفار وبديت 
كنطرب البياض مع قبصة دالملحة حتى يولي بحال الثلج عاد كنبدا نضيف 125غ ديال سنيدة 3 شوية 
7 بشوية حتى كنكونو قربنا نحصلو على ميرانغ كنزيد 0 
التطراب وكنزيد 125غ دقيق1+خميرة الحلوى وكنبقا نحرك بمعلقة خشبية بلمهل من تحت لفوق 
حتى تندمج العناصركنكبو الخليط طبعا فطاوة مربعة مكسوة بالسيلفيريزي اوبابيي الومنيوم مدهون. 
مزيان بالزيدة وندخلها لفرن ساخن على درجة حرارة 180حتى 200 لمدة لااتزيد عن ربع ساعة 
ملي كيطيب كنلفو فمنديل ونخليه. نوجدو سيرو بالمربى يعني مربى وكتخفيفها بشوية دالما وديرها 
0 


ات 
3 ب لسر اللي حض نا قبل يلاه تمن السو فرقدها 
باش ماتفزكش الحلوى وتتهرس ١‏ وثم كنغمسها ياما فالشكلاط شعرية او الكوك او سنيدة او بلا 
ماتغمسيهم الجوج الاخرين رشيتهم غير بالسكر الصقيل وزينتهم بالقرفةوانت طبعا لك الحرية ممكن 
تغمسيهم فالشكلاط ذائب وترشيهم باللوز ايفيلي او اي شيئ بغيتي . 


#ضلعة محمرة على الطريقة المغربية التتندية**...من مطبخ الزين ١‏ 


البطل. لوم إسافس ا 2 7 
قسبور 9 المعدرونين 3 إء للد لوكي 3-8 ّ , 


1 


عمرهاا مم8 ١‏ , 


و النعناع الكناوي الحرش 
السمن...زيت المائدذة..العطرية: 
الإبرار +« سكين حبير + خرقوم 
+زعفرات الحر+القرفةو الملح 
كتشرملوا اللحم و نخليوه تبات ليلة مرقذة فيها 
والغد نطيبوها على 
نار هادئة حين بطيب ١‏ 
ندذخلوه للغرن باش بتجمر | ٠,‏ - امم 
ثم كنزينوه كيف ما بغينا ' 0ك 


واعلينا - 


وزيت يتشحرو مزيات 

نضيف كفتة ربيع ملح رزعفرات 
ابزار كوري قرفة سكنجبير خرقوم 
نخلي حتى يطيب مزيات 

نفتح طحال من وسط ونعمر فيه 
كفتة ونغطيه وندخله فرن حتى يطيب 
وها هو وحذ . 


نتذديبت نصف كيلو ميرنى قصمت على : الاول حتيدت ليها الشوك شرملتها بالمطارد ‏ توم 
ابزار ملح ربيع خليتها على بحنب من بعد دورتها فالذقفيق البيض شابلور قليتها فالزيت 


نصف الاخر خديت غير الكفتة درت معاها بيضة ١‏ 7 ابزار 
لويت فالبابي سولغفيريزي دخلت الفرن اشذ شوية 
هاوا خريحتو من الفران خلتو يبرد شوية وقطعتو دواور 
وقليتو في الزيت بالبيض والشبلور.. 


كنحتاج و ورقة بسطيلة | دورقات كباراوهه غ حبنة مودزريلا محكوكة 
دواع كاشير محكوك وودوددع كفتة ....وبالنسية للكفتة نحتاج :شوية الخبز مبلل بالحليب بيضة 
بصلة محكوكة والتوابل:(ملج-ابزار-بهارات-كموت-تحميرة ] شوية قزير ومعذنوس ......كنعجنو 
الكفتة مع جميع التوابل والبيضة والخبزكنبداو نحضرو في السطيلة وناخدو مول مذهوت 
بالزبدة ونفرشو فيه وراق بسطيلة بحيث نخليو جناب الورقة خارج المول ونوضعو فيه اول طبقة 
دبالالكفتة اللي حضرنا ونحطو شوي ديال المودزريلا من فوق ثم طبقة ديال كاشير محكوك 
ثم اخر طبقة من مودزريلا وكنيداو نطويو فيها كنجمعوا جناب اللي الوسط عاد اللي في الجنبب 
باش نغطيو العيب ثم كندخلوها للفرنت مسخن على درحة حرارة «ده: لمذة نص ساعة 
ومن بعد كنزينوها حسب الاختيار 


ل 


اعذاد : نسم الجمال سه 
تصميم : بأوارعط 


مجلة الجمال المغربى العدد 13 السنة الثانية 


ع عب عي ال ا ا ك0 


نزولا عند طلب بعض الاخوات في معرفة طريقة الحمص الشرقية اقدم لكم الطريقة السهلة و العملية 
حي ل لح ل ل ل ل تن ل ل ا : 


المقادير مع الطريقة مصورين 
ا 


ويقدم على هدا الشكل بعدما تتاكد انه مطحون و يا ل ل 2 عدت 

١ لزج‎ 

ويقدم مع الخنبز جنب الوجبات الرئيسية 
بالصحة والراحة 


يفا 22 نكما 


522 اتوت ل . 
! »مودو در بداعدست 515 1 ١.١‏ <]1 1 ح1[سدة 
هم - ١‏ 
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اعداد نسمة الحمال تصميم أم مجه 


عشانا الشارح 
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تبر شه للم 
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العراطة اللي هرت للعرسان ديالنا لولسق ومراتو ٠‏ 
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م 0007 
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نادنس اللا تير 


كه 


اقداص شط البعال تطمير 


دم[ قمر م72 


مقادير العحين 

الممتاز 

ملمقةصفير آثميرة الخبز 
ملعقةصغير ةسكر 

ملعقةصغيرة ملح 
ملعقةسغيرةمسحوق البسل ان 
لم يتوفرممكن تطحني البمل 
العادي وتعصريه وتاخدي ماؤه 
ملعقةسفيرة 

ملعقةسغيرةزعتر ناشف مطحون 
ملعقةسغيرةبودرةالثوم المطحون 
“ملاعق كبيرةزيت زيتون 
كاس كبيرماء دافئ 


نقطع الفلفل بارد وطماطم 
وزيتون نجهز مبلمتنا 

المقادير 

أحبات طماطم + 3قسوص ثوم 
قطعةز نصيل اثفر مبشور 


حبة فلفل اخضر مقطع 
زيث زيتون 
ملعقةكبيرةمليانه سكر 
ملعقةصغيرةز عتر 
ملعقةصغيرةكمون مطحون 


اعققمة ةفلفل اسود مطحون ١‏ 


ملعقةصغيرةكاري 

كلاعق كبيرة كتشب 

مكعب ماجي 

الطريقة 

في مقلات علي نار نحط زيت 
زيتون وثوم ونتكها لين ذبل ثم 
نضيف الزنجبيل المبشور والفلفل 
الاخضرثم الطماطم ونترها 
نتسبك وتنشف من ماؤها ثم 
نرلتها من علي الثاز ونتركها 
تبرد ثم نطحنها ف الخلاط مع 
شوى ماء ونرجعها لي للمقلات 


الاولى ثم نضيف اليها البهارات : 


السابق دكرها انفاونتركها 
نتسبكاتماما وتنشف من ماؤها 


وهادى شي بعذ ماتصجت 


يا" 1 
د 
30 


مجلة الحماك المغربي : العدد السابع . 


الوصغة ل: الزين الواظح . 


يتددى الجمال المنربي البيدد 13 العنة النانية 


اقداة نسمة الجمال تضميم أم محمد 


7 5 5 ليا 
5 :. 9 يى . 
اجو ويف و02 1/222 5ك أن منج عذج مجح او ا 
0 
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هادي طورطة بالزربة و بلا جينواز بلا بيض ساهلة 
مالملة.حنى بدخكل الصيف وتوحديها. 

كنصاحجو لسة بكنات تشتريسس و علية عردم 
شانتيبي و ربع لتر حليب و قهوة معصرة للحصول 
على هذاق 11014 

الرائع.و بيستاش او لوز او شكلاط شعرية للتزيين. 
و كوني على يقين ان لي داقها عندك ما يعرفش 
شنو هداك و لكن يسقسيك على الجينواز . 
كنفمسى البيسكويات وحدة بوحدة فى العهوة و 
تستفيها فوق طبق التقديم و دلهنى بالكريمة. 
حتى تحصلي على طبقات من البيسكوي و الكريم 
شانتبي. 

ثم زيني الوجه بامواج بواسطة سكين الخبز .و زيني 
بالتسطاس أو الموحود عندك الجوانت 


مد 7لا لا ار 01 
-- ل-0 


3 0 م 
ليما ا د 


ا 
لوحتت 


كيكة اخفيفة وضريفة معممم فضيلة البوصيرىي 
دبيضات +كاس سنيدة +كاس زيت+ 
كاس ماء +كاس كوبيل2 +خمارات 
حمرين 2+فاني +قشرة اليمون محكوكة 
2 +معالق الكبار بودرة الحليب +قبصت 
من الملح +الكاس الديال العنبة هو الي 
هيز ييل 
الطريقة . كنوضعو المقادير كامل في 
الذلاط الكهرباني 
ماعدى كوبيل كنقسمو العجين اعلا 2 
اكنضيفو الوحدى فيهوم كوبيل 
فيه كند تعيو لصول بالريت وترسوة 
بالضقيق 
الطيب في اسفل الفرن 
كييدن المول ونمنيقو نابقة سودا: 
من العجين وها كدا حتى كن حصلو 
على طبقة سوداء طبقة بيضاء الى 
اننحصل على طبقتين بيضاء وطبقتين 
سوداء امخالفين 
فى الاثير كنو حسوتها الخليب من 
الاأسفل الديالها ونجبدوها نسفيوها 
سبيرة وندتعنولها بجيرفى ونروقوتها 
حسب الضوق 
زاها ساهلا نكتوجد ابسورعة نتمنى 
التجربوها 
انخليكوم امعا الصور 
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(لعداثد ( 
حلوبات عيد الفطر 


: 62 1كظنمم 


2009 


1 مجلة الجمال المقو لقن اا العدت الثامن _ 


أعداد نسمة الجمال 


اميم المسفحة أم محمد حلوبات عيد الفطر 2009 


المقاددر 
ذ بدضات 
٠‏ نصف غرفية متوسطة مخللة 
سيكر كالاضي وسسديدة 
2 خماراة حدر 


كاس زيت 
2 كيسان طحين+20 1غ زبدة 
ملكارين : 


الطريقة 
نضرب بالضراب الكهربائي 
ابيض البيض حتى يكثف و 
دصير مثل الذلج. من بعد نضرب 
اصفر الندض + الزيدة+السكر 
| جيدا ثم نضيف الزيت ونضيف 
الطحين والخماراة من بعد 
نضيف ابيض البيض ونخلط 
بالخلاط اليدوي .نضعه في مول 
مدهون بالزيدة وتدخل الى الفرن. 
مقادير الكلاصاج للنردين 
كاس معمرش سكر صقيل 


0 خياد 


بسم الله الرحمن الرحيم 
السلام عليكم ورحمة الله 
وبركانة 
المقاد در 
*جنواز بالشكلاط اللي 
كيتكون من 4 بيضات +1 
فاني +170غ سنيدة ‏ اا 
+135غ دفيق+39غ ١‏ 
كاكاو + قيصة ملح 
”كريم شانتبي لدر هن 
القشدة الطرية +00غ 
سديك 3 
”السيرو نص لثر ماء 
+23 1سكر سنيدة وهنسم 
حسب الدوفى انا درت 
الفهوة 
”ملفقة منسم فريز+ 
بسطاش 
*الشكلاط المجروش 


10000 101101 


1101 0 


101/0 


«2 


ورياك مع + 70136 6170 


بي 


مجلة الجمال المغربى : العدد العاشير . إفكرة :نسمة ايممال : 


: تصميم : امعط 3 
ولائم وعراضات من أيدي سيدات الجمال المغربي . 


42 عارضة عليكم تفضلو مرحبا .. 


0 


مجلة الجمال المتربي : الدند السليع . 


بالنسبة للمقادير" 2كيلو شباكية" 

2 كؤوس زبدة ذايبة 

1كأس زيت عادى +كأس الزيت العود 

شوية الزعفران الحر 

شوية المسكة" غير قييصة باش مانقصحش لينا الشباكية" 

شوية الكوزة"نقريبا نصف وحدة 

2معائق كبار نافع وحبة حلاوة مطحونين مزيان ومغربلين"ما تحمروهمش بزاف باش مايتحرفوش ويعطيو 
مذاق المرورة للشباكية" 

2زلايف جلجلان محمر ومطحون مزيان "من الاحسن نحمروه في الكوكوت لانها مكتحرائش لينا وفي نفس 
الوقت كيتحمر مزيان وملي نطحموه نغربلوه في غربال رفيق باش مايبقاوش حبيبات يتقبو لينا لابات" 

2 اصفر بيض 

نفس البيضات اللي استعملنا نعبرو بيهم الخل يعني نثقبوهم غير شوية من الفوق ونعبرو مقدار 2 بيضات 
ونصف خل" 

كيسان رس 

2كيلو طحين 

قييصة الملح 

باكية الخرفوم 

ملعقة صغيرة قرفة 

ملعف كبيرة سمن 

راس ملعقة صغيرة قرئفل مطحون 

تعجن بالماء الدافئ 


تبقى العجينة قاصحة تدلك جيدا 
اترككن مغ الصور التوضيحية 


م : فكرة :نسمة الجمال 
الجمال المغربي 0 العدد العاشر . تصميم :«ء1مع ا 
هذا وقت الزيتون»اجيو ترقدوه معاي بالصور ...مع 111016201112 


نغسلو مزبان ونستقطرو ثم نعملو فسطيلة ونغمرو بالما ثم نبقا نبدل الما بوميا نفريبا10 حجىل 15 يوم (غير قياس 
سطل مثلا :اما البافى منبدلش له الماء حنى تقرب الكمية الأولى تكمل). 


2ل 0 يا 01 2اا 8ه 


ةا مج 6 
مع ق 65 كان معط 


الله 


ا اوور واوا وكوك 29 وم 
مضات +بكبة ملح جحبات سودانية يابسة حسب الرغية+ الماء اللي بغطيه وخلطت مزبان ثم عملت كاس زبت زيتون 
وغطين باليكة ودبت بالغلاقة السطل .من بعد سبمانة كيصبح جاهز للأكل . 
م 


جيه 


1 11111 3 


كنال واحد الكمبة كنشرملهانزيد عليها الربيع مفروم +قطع حامض مصير + ثوم مفررم 
+ المريسة+ زيت زيتون وغخلط وهاهو جاهر نفس الطريقة للزييون الأحمر 


مدأة الْحِهاا ألوف 


قسم الدعجنك د98 ادها 


نحضر الحشوه : 

البطاطا مسلوقه و مطحونه /(يضله متوسطه 
مشلظه و مشحرة فشويه دالزيت 

4 فرملجات مثلثه /الربيع مقطع و التوابل : 
ملح ابزار سكنجبير و معلقه كبيره تحميره / 
الهريسه 

نوجدو العجين و يتكون من : 

2 زلايف سبيسيال/ زلافه دقيق فورص / معلقه 
صغيره خميرة دالعجين 

2 معالق كبار زبده دايبه او زيت / 2 معالق 
كبار سكر / الملح 

كنعجنو عادي و ندلكوها مزيان 

و نقطعو كويرات مباشرة من بعد العجن و 
نغطيوها ترتاح شويه 

كنطلقو كرة العجين على سطح غير مدهون و 
نحطو وسطها مقدار من الحشوة 

(مخصناش نستعملو اي ماده دهنيه باش تجمع 
الكرات مزيان 

و نبداو نجمعو كيما فالصورة 

حتى تجمع كلها و نقرصو براس الصبعان باش 
تسد مزيان 

الى جمعتوها كيما شرحت غادي يجيكم الوجوه 
بزوج فحال فحال يعني متبانش مرقعه 
منين'لكملو لغطيوهم واحد الشويه كقرّيباأشي 
0 دقايق عاد نطرقوهم بالزيت 

و فأثناء ما كنطؤزنوهم نبقاو نرش و قطيرات 
دالزيت هذا شكلهم النهائي 

و بنفس الطريقه نحضر المخامر الكبار بحشوة 
الكبده و الخضر 

طبعا العجين هو نفسو السابق و الحشوة: 
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2 ضروس توم /الربيع مقطع و التوابل 
بالنسبه لي الكبده كتكون مجمده تنسلقها فالماء + 
ضرس ثوم مقسوم واوراق سيدنا موسى او 
الهيل او حتى عويدات القرفه 

ثم تصفى و تقطع رقيقه و ندير البصله + الثوم 
2+ معالق كبار زبده 

غير تبدا البصله تنزل نزيد الكبده نخليها تشحر 
شويه عاد باش نزيد الخضر 

و كنزيد على التوابل نصف معلقه صغيره قرفه 
تبرد الحشوة و نعمر و نسد بنفس الطريقه 
السابقه هنا درتهم كبار باش نقطعهم 

هاد المخامر انا فالغالب تنعملهم كوجبة عشاء 
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و لأزواجنا بدل ما كل مرة خارجين 
للمقهى تفضلي جميلني و اتبعيني و لن 
تنندمي 
المقادير 
كاس نيسكافي 
كأس سكر 
كأس ماع بارد 
--- نفس العبار 
الخليب حسب الرغبة 
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وعطنيها تطبيو ناش تسلم الطنات 
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يفجلق الها 
هاد الشهدة كتجي روعة بمعنى الكلمة المنضر والمداق غزال 
لمقادير 
لعجينة ديال العشر دقائق للي معروفة واللّه بجعلها في ميزان حسنات مولاتها عطر تغريد خية ليها 
الحشوة ديال البيزا يعني صلصة البيزا انا كندير صوليص والطون والزيتون والكاشير والفروماج محكوك المهم 
كتبقى الحشوة على حساب للي عندك وللي كنفضلي 
تم ناخد العجينة ونكوها كويرات نبسط الكورة ونضع فيها اولا الصلصة ثم الحشوة 


م جمعها ونكورها ونستفها فا مول دابر على شكل دائري والى الفرن 
غير نخرجها نرش عليها الفروماج محكوك ونردو يدوب ونقدموها بالصحة والراحة 


